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especSlv'forsnacr'''=°^ Preparation of small meat-based sausages or .eat-rolls 
especially for snack consumption comprises finely cuttinq semi -frozen f^t fr-^^ m^^^ ^v, 

frultluica (ratio 1 hot Fruit ingredients are finely out together with frozen 

£H ^ ^^^^^^^^^^ 

into portions, the portions are part -dried at 5-10 dearee-s r ;,r,H i-y.^ r.^ • T 

are hot -smoked . " ac 5 lu aegrees C and the portioned sausages 
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(54) Verfahren zur Herstellung von fleischhattlgen Esswaren In Form Meinportionierter 
warstchen oder ROIIchen 

(57) Bei einem Verfahren zur Herstellung von 
fleischhaltigen Esswaren in Form Meinportionierter 
WOrstchen oder ROIIchen, insbesondere fOr den Zwi- 
scliendurchverzehr. ist erfindungsgemaB vorgesehen, 
da8 der Reischanteil zunflchst von Fett befreit und in 
Stud© geschnitlen wird und sodann feink6rnig gecut- 
tert wird, wobei die Masse des Reischanteils insgesamt 
m^r als 50 % der Gesamtmasse ausmacht Danach 
werden feinzerWeinerte pflanzliche Anteile beigemischt 
Beigemischt werden ebenfalls Gewurze und/oder mine- 
ralische Anteile. Danach wird die so entstandene 
Masse portioniert. bei Temperaturen zwischen 5 und 
10** C angetrocknet und anschliel3end warmgerfluchert. 



CM 
< 

CO 

CO 
CO 

o 
Q. 

LU 



Prfmed by Xerox (UK) Business Services 
2.16.3a4 



1 



EP0d43 973 A2 



2 



Beschreibung 

Die Erfindung betriffl ein Verfahren zur Herstellung 
von fleischhaltigen Esswaren in Form von Weirportio- 
nierten Wurstchen oder ROIIchen. insbesondere fur den s 
Zvwschendurchverzehr. 

Derartige Wurstchen sind in Form von Minisalamis 
bzw. Bockwurstchen bekannt. Diese Wurstchen beste- 
hen in der Hauptsache aus Fleisch- und Fettanteilen, 
denen Gewurze und Geschmacksverstarker bzw. Farb- 10 
stoffe zugemischt werden. Diese Wurstchen sind soge- 
nannte Snacks, die zwischen den Mahlzeiten, zum Bier, 
auf Reisen oder Wanderungen verzehrt werden. Im 
Hinblick darauf, daB der Verbraucher mehr und mehr 
dazu ubergeht, tierteche Fette zu meiden. auf seinen t5 
Cholesterinspiegel achtet und insbesondere darauf, 
daB gerade in den industriell hergestellten Esswaren 
mOglichst wenig an chemischen Bestandteilen enthal- 
ten (St. wird nach Altemativen Ausschau gehalten, die 
zum einen fettreduziert sind. in ihrer Kbnsistenz jedoch 20 
den gewohnten Wurstchen entsprechen, dazu wohl- 
schmeckend sind und uber einen vom ubiichen abwei- 
chenden Geschmack vert Qgen. 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, 
ein Verfahren der eingangs genannten Art so zu fOhren, 25 
daB ein Produkt entsteht, bei dem auf den Zusatz tieri- 
scher Fette soweit wie mOglich verzichtet und dieser 
Anteil durch andersartige Grundprodukle ersetzt wird. 

Die Erfindung I6st diese Aufgabe dadurch, daB 
zunachst der Reischanteil feinkOmig gecutlert wird, 30 
wobei die Masse des Reischanteils insgesamt mehr als 
50 % der Gesamtmasse ausmacht. daB dem gecutter- 
ten Reischanteil feinstzerkleinerte pflanzliche Anteile 
beigemischt werden. daB dieser Mischung Gewurze 
und/oder mineralische Anteile beigemischt werden, 35 
wobei dieser Anteil vorzugsweise signifikant unter 5 % 
des Gesamtanteils liegen soil. Im weiteren Verfahrens- 
verlauf wird das Gemisch portioniert; entweder indem 
es in vefzehrbare HQIIen gefQift wird. wobei diese HQIIen 
vorzugsweise Saitlinge sind. Oder aber die Gesamt- 40 
masse wird zu ROIIchen portioniert. Die WOrstchen wer- 
den nach dem Abfullvorgang kurz abgebruht sodann 
langere Zeit angetrocknet, und zwar bei Tenrperaturen 
zwischen 5 und 10*» C, wonach im AnschluB die Wurst- 
chen wamrigerauchert werden, urn sie haltbar zu 45 
machen. 

Die portionierten ROIIchen werden et>enfalls lan- 
gere Zeit angetrocknet, und zwar bei den gleichen Tem- 
peraturen wie oben und im AnschluB daran ebenfalls 
warmgerauchert. ^ 

Die AbbrOhzeit der WOrstchen betragt vorzugs- 
weise 4 min und die Zeit des Warmraucherns sowohl 
der WOrstchen als auch der ROIIchen 6 b© 8 Stunden. 

Auf diese Weise erhait man Produkte, bei denen 
der Reischanteil zwar Qbenwiegt. die signifikant hohe ss 
Menge an pflanzlichen Anteilen jedoch den eigentlichen 
Geschmack bestimmt. und die Ober einen extrem mini- 
mierten Fettanteil verfugen. 



Eine bevorzugte Verfahrensvariante liegt darin. daB 
als pffanzliche Anteile FrOchte. insbesondere Sud- 
fruchte wie Ananas, Bananen oder ahnliche venwendet 
werden. 

Hiert>ei hat der Erfinder jedoch festgeslellt, daB Wo- 
Bes Beimischen dieser Fruchte im Rohzustand nicht 
zum gewunschten Ergebnis fuhrt. 

Daher werden erfindungsgemaB zwei Hauptverfah- 
rensvarianten vorgeschlagen. 

Ein uben-aschend uberdurchschnrttliches Produkt 
gelingt nach einer ersten Verfahrensvariante dann. 
wenn gemaB den Anspruchen 2 und 5 die Fleischan- 
teile in halbgefrorenem Zustand gecuttert werden und 
neben den feinzerkJeinerten Fruchten Fruchtsaft in 
gefrorenem Zustand beigemischt und mitgecuttert wird. 

Hierbei ist ein bevorzugtes Verhaitnis von Fruchten 
und Fruchtsaft 1 : 3. 

Es ist jedoch auch mOglich, statt Frucht und Frucht- 
saft getrocknete und feingemahiene Fruchte, beispiels- 
weise Bananen zuzumischen. 

So ergibt sich ein fruchtig schmeckendes Produkt. 
wenn einem Reischgemisch aus Kalb- und Putenfleisch 
pOrierter Ananas in einer der Kalbfleischmenge ent- 
sprechenden Menge und gefrorener Ananassaft im Ver- 
haitnis 1 : 3 zum Ananasfruchtanteil gecuttert und 
gemischt werden. 

In beiden Fallen ergibt sich eine homogene Wlrrst- 
masse, die im fertigen portionierten Zustand die 
gewohnte Konsistenz und Bissfestigkert ergibt 

Bei der zweiten Hauptverfahrensvariante gemaB 
den AnsprOchen 3 und 7 werden die Fleischanteile 
gekocht und in noch helBem Zustand zu einer Paste 
gecuttert. danach werden die FrOchte gekocht, vom Saft 
getrennt und in noch heiBem Zustand gecutlert und in 
der Reischpaste untergemischt und anschlieBend der 
heiBe Fruchtsaft zusammen mrt Gelantine in die 
Fleisch-Fruchtmasse eingemischt. 

Mrt HiHe dieses Verfahrens werden bevorzugt ROII- 
chen, ahnlich Cevapcid-ROIIchen, hergesteilt. die auch 
ohne in verzehrbare Hullen gefullt zu werden, die 
gewOnschte und gewohnte Konsistenz und Bissfestig- 
kert aufweisen. 

Statt des Frucht-Fr*uchtsaftameils kOnnen gemaB 
Ar^pruch 8 die pflanzlichen Anteile auch aus getrock- 
neten und frischen FrOchten im Vertiaitnis von 1 : 1 
bestehen. 

Eine wertere Varianle sieht vor, daB die pflanzlichen 
Anteile aus gemahlenen Gewurzschoten, beispiels- 
weise Chilischoten t)estehen. wobei jedoch in diesem 
Fall aus geschmacWichen Grunden der Anteil dieser 
pflanzlichen Produkte gemessen am Reischanteil 
geringer ist ate bei den vorgenannten Beispielen. 

Das trifft auch auf eine wertere Variante zu. bei der 
als pflanzliche Bestandteile gemahlene Nusskerne bzw. 
nussahnliche Kerne venvendet werden. Es kann sich 
hiert}ei urn gemahlene Walnusse bzw. gemahlene 
Pistazien oder urn ein Gemisch von beiden handeln. 
wobei im letztgenannten Fall das Mischverhaitnis 1 : 1 
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Die Variarrten mit Nusskernen bzw. nussahnlichen 
Kernen oder mit gemahlenen GewOrzschoten bezieht 
sich auf beide Hauptverfahrensvarianten. 

Allen Varianten gemeinsam ist jedoch der ver- 
schwindend geringe Anteil an tierischen Fetlen, an 
kunstlichen Geschmacksverstarkern und an sonstigen 
belastenden cheniBchen Bestandteilen. 

Die Erfindung wird im folgenden anhand von meh- 
reren Beispielen spezifiziert. 



Beispiel 1: 



Zwei Telle Kalbfleisch und ein Teil 
Putenfleisch warden feingecutlert Ein 
Anteil von 30 % frischer Ananas und 10 
% gefrorenem Ananassaft, der mitge- 
cuttert wird, werden beigemischt Dieser 
Mischung wird Traubenzucker mit einem 
Anteil weniger als 1 % der Gesamt- 
masse und Nrtrid in einem Anteil von 
weniger als 2 % zugesetzt. 



Beispiel 2: 



Beispiel 3: 



Beispiel 4: 



Entspricht Beispiel 3, wobei bei diesem 
Beispie! genrjahlene Walnusse und 
gemahlene Pistazien im Verhaitnis von 
1 zu 1 zugegeben werden, wobei cfie 
Gesamtmasse der gemahlenen 
Bestandteile bei elwa 30 % der Gesamt- 
nrrasse liegt. Allerdings wird hier auf den 
Zusatz von Kardamom verzichtet. 



Nachdem die aus den Beispielen hervorgehenden 
Gemische portionsweise in 25-er bzw. 26-er Saitlinge 
abgefullt worden sind, werden diese WOrstchen gemaB 
Anspruch 7 ein bis zwei Tage im KQhIhaus bei vorzugs- 
weise 6 bis S** C angetrocknet. wodurch zum einen ein 
gewisser ReifeprozeB bewlrkl wird und zum anderen 
ein vorzeitiges Verderben der zuvor at)gebruhten Pro- 
dukte verhindert wird. 

Beispiel 5; Zwei Telle Putenfleisch und ein Teil 
Schweinefleisch werden vom Rett 
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Wie Beispiel 1. jedoch wird hier der 
Ananas-ZAnanassaftanteil durch feinge- 
mahlene getrocknete Bananen ersetzt, 
die einen Anteil von etwa 40 % der 25 
Gesamtmasse ausmachen. 

Zwei Telle Schweinefleisch und ein Teil 
Rincffleisch werden gecuttert Gemah- 
lene Chilischote wird beigefugt. wobei 30 
der Anteil an gemahlener Chilischote 
zwischen 2 und 3 % der Gesamtmasse 
liegt. Diesem Gemisch wird Kbchsalz, 
Nitrid. Kardarriom und Kummel in einer 
Gesamlmenge zugegeben, cfie in etwa 35 
der Menge des gemahlenen Chilis ent- 
spricht 
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befreit. in Stuck geschnitten und mit 
Dampf gegart, wodurch der Fettgehalt 
nochimis verringert wird. Im heiBen 
Zustand wird das Fleisch zu einer Paste 
gecuttert. Durch das Cuttem im heiBen 
Zustand wird die Klebrigkeit und damit 
die Bindung noch verstarkt. Die Fruchte 
(Pfirsiche. Ananas etc.) werden eben- 
falls gekocht und vom Saft getrennt und 
dann ebenfells gecuttert. Die Frucht- 
masse wird In die Fleischmasse im hei- 
Ben Zustand untergearbeitet. Danach 
wird der Fruchtsaft zusammen mit der 
Gelantine ebentalls im heiBen Zustand 
untergemischt. wodurch die notige 
Festigkeit hergestelH wird. Die so ent- 
standene Masse wird portioniert, bei- 
spielsweise ate WOrstchen oder 
ROIIchen. Die WOrstchen werden 
danach abgebroht, getrocknet (etwa 2 
Tage) und dann drei bis vier Stunden 
warmgerauchert. 

Die ROIIchen werden angetrocknet (ebenfalls etwa 
2 Tage) und dann drei bis vier Stunden gerauchert. Die 
ROIIchen kOnnen zu nnehreren auf SpieBe gesteckt wer- 
den. 

Beispiel 6: Wie Beispiel 5. jedoch wird hier Frucht- 
Ruchtsaflanteil durch eine Masse aus 
frischen und getrockneten Bananen im 
Verhaitnis 1 : 1 ersetzt. 

Beispiel 7: Wie Beispiel 5. Hier werden jedoch zwei 
Telle Schweinefleisch und ein Teil Rind- 
fleisch beigemischt. Der pflanzliche 
Anteil besteht hier lediglich aus Walnus- 
sen, Pistazien etc. 

Beispiel 8: Wie Beispiel 7. Jedoch sind hier die 
WalnOsse bzw. Pistazien durch feinzer- 
mahlene Chilischoten ersetzt. 



Die zugesetzten Mengen an Nusskernen bzw. nus- 
sahnlichen Kemen und Chilischoten liegen etwa in dem 
Rahmen wie in den Beispielen 3 und 4 beschrieben. 

Um die durch Warmrauchern fOr einen ausreichen- 
den Zeitraum haltbar gemachten Produkte noch haltba- 
rer zu machen urxl eine hygienische Lagerung zu 
gewahrleisten. werden die Produkte entweder einzein 
Oder zu mehreren zusammen vakuumverpackt, somit 
sie bequem zu transportieren sind, auch zu mehreren 
im Rucksack beispielsweise. Die Einzelport" onen Wei- 
ben appetitlich. konnen mit dem restltchen Inhalt bei- 
spielsweise des Rucksacks nicht in BerOhrung kommen 
und sind so portioniert. daB sie auch lediglich bei Wei- 
nem Hunger ohne Rest verzehrt werden kOnnen. 
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PatentansprQche 

1. Verfahren zur Herstellung von fleischhaltigen Ess- 
waren in Form Weinportfonierter Wurstchen Oder 
ROIIchen, insbesondere fur den Zwischendurchver- s 
zehr. mit den Verfahrensschrrtten: 

a) feinWSrniges Cuttern des von Fett befreiten 
und in StOcke geschnrttenen Fleischanteils 
bzw. der Reischanteile, wobel die Masse der io 
Fleischanteile insgesaml mehr als 50 % der 
Gesamtmasse ausmacht, 

b) FeinzerWeinem und Beimischen pflanzlicher 
Anteile. /s 

c) Beimischen von GewOrzen und/oder minera- 
lischen Anteilen, 

d) Portionieren des Gemisches aus a) bis c), so 

e) Antrocknen der Portionen bei Tenrperaturen 
zwischen 5 und 10" C 

0 Warmrauchern der Portionen. 25 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die Fleischanteile in halbgefrorenem Zustand 
gecutlert werden. 30 

3. Verfahren nach Anspruch 1 . 
dadwch gekennzeichnet, 

daB die Fleischanteile gekochl und in noch heiBem 
Zustand zu einer Paste gecutlert werden. 35 

4. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, 

dafl die pflanzlichen Anteile FrOchte sind. 

40 

5. Verfahren nach den AnsprQchen 1 , 2 und 4, 
dadurch gekennzeichnet. 

daB neben den feinzerWeinerten FrQchten Fruchst- 
saft in gefrorenan Zustand beigemischt und mitge- 
cutlert wind. « 



8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die pflanzlichen Anteile aus getrockneten und 
frischen FrQchten im Verhaitnis 1 : 1 bestehea 

9. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die pflanzlichen Anteile getrocknete und 
gemahlene Gewurzschoten sind, die im Verhaitnis 
von etwa 1 : 1 zu der Gesamtheit der restlichen 
Gewurze stehen. 

10. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB cfie pflanzlichen Anteile gemahlene Nusskerne 
bzw. nussahnliche Kerne sind. 

11. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 10, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB zwel verschiedene Fleischsorten im Verhaitnis 
von 1 ; 2 zueinander beigemischt werden. 

12. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 11, 
dadurch gekennzek;hnet, 

daB der Antrocknungsvorgang ein bis zwei Tage bei 
Kuhlhauslufl von 6 bis 8° C dauert. 

13- Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 12, 
dadurch gekennzerchnet. 

daB die Gesamtn^sse in verzehrt>are HOIIen abge- 
fOlft wird. und die so entstandenen WOrstchen vor 
dem Antrocknungsvorgang al)gebruht werden. 

14w Verfahren nach Anspruch 13, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die fertigen Wurstchen einzein vakuumver- 
packl werden. 

15. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 12, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die Masse in einzelne ROIIchen portioniert 
wild, die nach dem Rauchern vakuumverpackt wer- 
den. 



6. Verfahren Anspruch 5, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB FrQchte und Fruchtsaft im Verhaitnis 1 : 3 ste- 
hen. 50 

7. Verfahren nach den AnsprQchen 1 , 3 und 4. 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die FrQchte gekocht. vom Saft getrennt und in 
noch heiBem Zustand gecuttert und in der Reisch- 55 
paste untergemischt werden und anschlieBend der 
heiBe Fruchtsaft zusammen mit Gelantine in die 
Reisch-ZFruchtmasse eingemischt wird. 
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